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Meso, z drugo besedo tudi mišičnina, v najožjem pomenu besede označuje posamezne kose 
mesa izkrvavljenih domačih živali, ki jih sestavlja mišično tkivo z vraščenim vezivnim 
tkivom in krvnimi in limfnimi  žilami, bezgavkami, živci in kostmi. Kakovost mesa je težko 
definirati, saj na različnih stopnjah od prireje do zauživanja mesa upoštevajo različne 
lastnosti kot indikatorje kakovosti. Tako so rejcem pomembne predvsem lastnosti, ki so 
povezane z rastjo živali in lastnostmi klavnih polovic po zakolu, ki predstavljajo osnovo za 
plačilo. Mesni industriji so primarne lastnosti, ki so povezane s sestavo klavnih polovic in 
primernostjo mesa za prodajo in nadaljnjo predelavo v različne izdelke. Porabnikom pa so 
pomembne predvsem lastnosti, ki predstavljajo kulinarično uporabnost, senzorične in 
higienske lastnosti ter vsebnost različnih hranljivih snovi (Bučar, 1997). Najpomembnejši 
vidik kakovosti je tisti s strani potrošnikov, ki pa ji je vedno težje ugoditi, saj se potrošnikove 
zahteve in trendi v prehrani, stalno spreminjajo (Wood, 1995). Iz vidika potrošnikov so 
pomembni vplivi na kakovost mesa vrsta živali, pasma, spol, fizična aktivnost, telesna masa 
in starost živali ob zakolu, ravnanje z živalmi pred in med zakolom in s klavnimi polovicami 
po zakolu. Zelo pomemben dejavnik, ki vpliva na lastnosti mesa pa je tudi prehrana živali. 
Različne vrste krme s svojo sestavo vplivajo na priraste živali in s tem na starost in telesno 
maso ob zakolu ter seveda tudi na kemijsko sestavo mesa in s tem na senzorične lastnosti 
mesa kot so barva, okus, vonj in tekstura, katere kupci, potrošniki upoštevajo pri izbiri in 
nakupu mesa (Lawrie in Ledward, 2006). Različne vrste krme imajo različno sestavo, ki se 
posledično odraža tudi v različni sestavi živalskih proizvodov in tako vpliva tudi na kakovost 
mesa (Blanco in sod., 2017; Avilés in sod., 2015; Alfaia in sod., 2009).  
 
V diplomskem delu smo na osnovi pregleda literature želeli predvsem analizirati kakovost 
mesa goveda spitanega na paši in z voluminozno krmo v primerjavi z govedom spitanim z 
žiti.  
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Danes poteka pitanje goved po svetu med različnimi državami in klimatskimi okolji različno 
(De la Fuente in sod., 2009). V severni Ameriki tradicionalno krmljenje poteka v hlevih, kjer 
živali krmijo večinsko z močnimi krmili z dodano minimalno količino voluminozne krme 
kot je slama ali trava, saj želijo živali čim hitreje spitati na čim višjo telesno maso (Van 
Elswyk in McNeill, 2014). Drugače je v Južni Evropi, predvsem v Španiji, kjer zaradi 
izrednega nihanja sestave in kakovosti paše, živali krmijo večinoma intenzivno ali pa pol 
ekstenzivno (De la Fuente in sod., 2009). V državah južne Amerike pitanje tradicionalno 
poteka ekstenzivno na pašnikih (De la Fuente in sod., 2009; Del Campo in sod., 2008; 
Descalzo in sod., 2005), prav tako pa predstavlja paša pogosto osnovno krmo po večini 
evropskih držav in Avstraliji (Dunne in sod., 2009), saj je cena močnih krmil v porastu in če 
želijo kmetje imeti dobiček od spitanih živali, morajo uporabljati čim cenejšo krmo (Avilés 
in sod., 2015). Krmo bogato z žiti imenujemo tudi močna (koncentrirana) krmila in je 
sestavljena predvsem iz sladkorjev, škroba in beljakovin, in vsebuje veliko razpoložljive 
energije za rast in prirejo velikih količin mesa (McDonald in sod., 2011). Ker pa krmljenje 
goveda zgolj z močnimi krmili pripelje do nižje pH vrednosti v vampu in do nastanka 
bolezni, se živalim v obrok dodaja tudi voluminozna krma. Voluminozna krme je krma 
sestavljena iz velikega deleža težko razgradljivih snovi (vlaknine, celuloze, hemiceluloze, 
lignina), katerih razgradnja je možna le pri prežvekovalcih s pomočjo mikroorganizmov 
(Orešnik in Kermauner, 2009). Zaradi svoje sestave in slabše prebavljivosti, upočasni 
razgradnjo enostavnih hranljivih snovi v vampu, zviša njegovo pH vrednost in s tem izboljša 
njegovo delovanje. Pod voluminozno krmo štejemo travno in koruzno silažo, sveže zelene 
rastline, pašo, seno in slamo (McDonald in sod., 2011). 
 
Rejci želijo živali, ki jih bodo lahko spitali na čim večjo telesno maso in bodo dosegale čim 
boljši klavni izplen, v čim krajšem času. Kakovost klavnih polovic in lastnosti mesa pa 
morajo biti take, da omogočajo rejcem, da dosežejo čim boljšo ceno. Zahteve potrošnikov 
tako vodijo rejce k spreminjanju in dopolnjevanju rejskih ciljev v posameznih obdobjih in 
krajih glede na spremembe prehranjevalnih navad in potreb (Lawrie in Ledward, 2006). 
Daley in sod. (2010) poročajo, da so že v petdesetih letih 19. stoletja ugotovili, da ima 
govedo krmljeno z močnimi krmili, boljše priraste, zaradi večje količine razpoložljive in 
prebavljive energije, ki omogoči hitrejšo rast živali, kar pa potrjujejo tudi drugi strokovnjaki 
(Del Campo in sod., 2008; Nuernberg in sod., 2005; French in sod., 2001). Če živali pitamo 
s krmo z večjim deležem vlaknine, to vodi do večje napolnjenost prebavil in s tem manjšega 
zauživanja take krme, manjše koncentracije energije v obroku, kar pa privede do slabših 
prirastov goveda in manjše zamaščenosti (Avilés in sod., 2015; Orešnik in Kermauner, 
2009). Telesna masa ob zakolu goveda pitanega z različno krmo se razlikuje med seboj, saj 
imajo živali na paši bolj variabilno prehrano in se več gibajo, s čimer porabijo več energije 
in časa za krmljenje (McDonald in sod., 2011), kar lahko doprinese k njihovi manjši telesni 
masi in zamaščenosti na koncu vzreje oziroma pitanja (Blanco in sod., 2014; Catrileo in sod., 
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2014), ali pa se podaljša čas pitanja za doseganje željene telesne mase in so tako živali ob 
koncu pitanja starejše (Blanco in sod., 2014; Daley in sod., 2010). Nižja energijska vsebnost 
voluminozne krme lahko vpliva na boljši klavni izplen in zaradi manjše zamaščenosti 
klavnih trupov na večji delež uporabnega mesa (Avilés in sod., 2015; Blanco in sod., 2014). 
Zaradi prilagajanja in slabših prirastov v določenem obdobju pitanja, pa bodo te živali imele 
daljši čas pitanja, bodo starejše ob koncu pitanja ali pa bodo imele manjšo telesno maso v 




3.1 VITAMINI IN RUDNINSKE SNOVI 
 
Živali s krmo zauživajo hranljive snovi iz rastlin, katere naložijo v svoje telo in zato kemijska 
sestava rastlin bistveno vpliva tudi na kemijsko sestavo mesa (Lawrie in Ledward, 2006). 
Krma za živali v hlevu ima bolj konstantno sestavo ves čas pitanja, medtem ko paša 
spreminja svojo sestavo z letnimi časi, saj se z zorenjem pašnih rastlin, v njih povečuje delež 
vlaknine in zmanjšuje vsebnost beljakovin, pepela in sama prebavljivost krme (McDonald 
in sod., 2011; Žgajnar, 1990). Po drugi strani pa paša, kot vlakninsko bogata krma, v 
primerjavi z žiti, vsebuje več β-karotena, α-tokoferola, tiamina in riboflavina (McDonald in 
sod., 2011), tako se tudi v mesu pašnega goveda pojavljajo večje količine teh snovi. 
Razvidne so večje količine β-karotenov (Descalzo in sod., 2005; Muir in sod., 1998), vrste 
rumenih barvil in prekurzorjev retinola, v maščobah topnega vitamina A in izredno 
pomembnega antioksidanta (Scott in sod., 1994, cit. po Daley in sod., 2010), ki nam delno 
služi tudi kot pregrada za bakterijske in virusne okužbe (Smith in sod., 1999, cit. po Daley 
in sod., 2010). Ugotovljena je bila tudi povečana količina α-tokoferola, enega izmed aktivnih 
oblik v maščobah topnega vitamina E, prav tako antioksidanta, ki je povezan s selenom, s 
katerim tvorita zaščito celic pred škodljivimi metabolnimi produkti in s tem preprečujeta 
razvoj kroničnih bolezni, kot so kardiovaskularne bolezni in rak (Daley in sod., 2010). 
Duckett in sod. (2009, cit. po Van Elswyk in McNeill, 2014) pa navajajo tudi večje vsebnosti 
tiamina in riboflavina, predstavnika v vodi topnih vitaminov skupine B, ki imata pomembno 
vlogo v presnovi hranljivih snovi (Orešnik in Kermauner, 2009). 
 
Vpliv različnih krmnih obrokov na mineralno sestavo je zelo variabilen in težko ocenljiv, 
saj vrsta rastline, založenost in vrsta tal ter skrb za zemljišče močno vplivajo na mineralno 
sestavo krme, ponujene živalim, in posredno na mineralno sestavo mesa in drugih živalskih 
proizvodov (McDonald in sod., 2011). 
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3.2 MAŠČOBE IN MAŠČOBNE KISLINE 
 
Zmanjšanje zamaščenosti klavnih trupov je eden izmed glavnih vzrejnih ciljev v zadnjih 30 
letih (Van Elswyk in McNeill, 2014), saj maščobo označujejo kot nezdravo in povezujejo z 
mnogimi boleznimi (Blanco in sod., 2017). Nutricionisti v splošnem priporočajo zmerno 
zauživanje vseh hranljivih snovi. Glede na prehrano ljudi danes, pa priporočajo predvsem 
zmanjšanje zauživanja nasičenih maščobnih kislin, trans maščobnih kislin in holesterola ter 
povečanje zauživanja n-3 maščobnih kislin (Griel in Kris-Etherton, 2006, cit. po Daley in 
sod., 2010). Maščobe so večinoma estri trigliceridov in maščobnih kislin, vendar pa je ta 
skupina v mišičnem tkivu zastopana ne le s pravimi maščobami, ampak tudi s fosfolipidi in 
snovmi, ki po svoji sestavi nimajo glicerolne osnove, kot je holesterol (Lea, 1962, cit. po 
Lawrie in Ledward, 2006), ki služijo predvsem kot zaloga energije, imajo pa prav tako 
protivnetno, antikancerogeno in druge vloge v telesu (Orešnik in Kermauner, 2009). 
 
Ker imajo živali krmljene z žiti v krmi večjo koncentracijo energije, se te večje količine 
razpoložljive neporabljene energije v telesu porabijo za sintezo ter nalaganje maščob in se 
kažejo v večji zamaščenosti njihovih klavnih trupov (Lawrie in Ledward, 2006; Mandell in 
sod., 1997). Enako so Blanco in sod. (2017) dokazali, da se s pitanjem z večjo količino 
vlaknine, zmanjšuje zamaščenost klavnih trupov in izboljšuje maščobno kislinska sestava 
mesa. Posledično z uporabo večjega deleža voluminozne krme živali v svoje trupe nalagajo 
manjše zaloge podkožne maščobe (Blanco in sod., 2010), manjše količine intramuskularne 
maščobe (Avilés in sod., 2015; Catrileo in sod., 2014; Daley in sod., 2010) in manjše količine 
skupnih maščobnih kislin (Avilés in sod., 2015; Blanco in sod., 2014; Van Elswyk in 
McNeill, 2014; Daley in sod., 2010; Alfaia in sod., 2009; Leheska in sod., 2008; Scollan in 
sod., 2006), kar je razvidno tudi v preglednici 1, saj imajo te živali kot pravi Johnson (2009, 
cit. po Catrileo in sod., 2014) nižjo vsebnost maščob, zaradi intenzivnejšega gibanja in zaradi 
pitanja s krmo z manjšo vsebnostjo energije.  
 
Preglednica 1: Vsebnost maščob (% od skupnih maščob) v mesu goveda pitanega z večjo količino voluminozne 
krme (trave) pri različnih avtorjih (večja (+), manjša (-) ali neznačilna/nespremenjena (/) vsebnost v primerjavi 
z mesom goveda pitanega z močnimi krmili) 
Skupina maščobnih kislin Alfaia in sod., 2009 Leheska in sod., 2008 
 g/100 g maščob g/100 g maščob 
SFA / + 
PUFA + / 
MUFA - - 
Skupne maščobe - - 
SFA- nasičene maščobne kisline; MUFA- enkrat nenasičene maščobne kisline; PUFA- večkrat nenasičene 
maščobne kisline 
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3.2.1 Nasičene maščobne kisline 
 
Nasičene maščobne kisline (SFA) so kisline, ki imajo vse vezi v svoji kemijski sestavi enojne 
in so kisline povezane s pojavom srčno-žilnih in drugih bolezenskih stanj (McDonald in sod., 
2011). Najbolj pomembna in najbolj zdravju škodljiva predstavnica te skupine je palmitinska 
(C16:0) kislina, ki povzroča pojav hiperholesterolemije, saj zvišuje vsebnost slabega 
holesterola v krvi pri ljudeh (Lawrie in Ledward, 2006).  
 
V večjem deležu do sedaj opravljenih raziskav so bile objavljene povečane količine 
nasičenih maščobnih kislin v klavnih trupih goveda pitanega na paši, preglednica 1, vendar 
pa to ne velja za vse posamezne predstavnice nasičenih maščobnih kislin. Tako Catrileo in 
sod. (2014) navajajo, da ima govedo krmljeno z visokim deležem vlaknine v mesu višje 
koncentracije miristinske (C14:0), pentadekanojske (C15:0), stearinske (C18:0), arašidne 
(C20:0), behenojske (C22:0) in vseh ostalih nasičenih maščobnih kislin, z izjemo 
palmitinske (C16:0) in heptadekanojske (C17:0) maščobne kisline. Drugi avtorji pa navajajo 
enake vrednosti za lavrinsko (C12:0) in manjši delež miristinske (C14:0) ter večji delež 
stearinske (C18:0) in arašidne (C20:0) maščobne kisline v mesu goved spitanih z 
voluminozno krmo v primerjavi s tistimi spitanimi z močnimi krmili (preglednica 2). 
Medtem ko Leheska in sod. (2008) niso ugotovili razlik v koncentraciji palmitinske (C16:0) 
maščobne kisline, pa Alfaia in sod. (2009) navajajo manjši delež le te v mesu goveda 
spitanega z voluminozno krmo v primerjavo s tistim spitanim z močnimi krmili (preglednica 
2). 
 
Preglednica 2: Sprememba vsebnosti nekaterih nasičenih maščobnih kislin (% od skupnih maščob) v mesu 
goveda pitanega z večjo količino voluminozne krme (trave) pri različnih avtorjih (večja (+), manjša (-) ali 
neznačilna/nespremenjena (/) vsebnost v primerjavi z mesom goveda pitanega z močnimi krmili)  
Maščobne kisline Alfaia in sod., 2009 Leheska in sod., 2008 
 
g/100 g maščob g/100 g maščob 
C12:0 (lavrinska k.) / / 
C14:0 (miristinska k.) - - 
C16:0 (palmitinska k.) - / 
C18:0 (stearinska k.) + + 
C20:0 (arašidna k.) + + 
 
3.2.2 Enkrat nenasičene maščobne kisline 
 
Nenasičene maščobne kisline se delijo na enkrat nenasičene in večkrat nenasičene maščobne 
kisline. Enkrat nenasičene maščobne kisline (MUFA) so kisline, ki vsebujejo eno dvojno 
kemijsko vez in so n-9 kisline, s pozitivnim učinkom na zdravje (McDonald in sod., 2011).  
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Iz preglednice 1 so  razvidne višje količine enkrat nenasičenih maščobnih kislin,  pri živalih 
pitanih z večjo količino žit. Podobno navajajo tudi Catrileo in sod. (2014) in Van Elswyk in 
McNeill (2014). Govedo pitano z večjim deležem trave naloži v mišice predvsem večje 
količine vakcenske kisline (trans-11 C18:1), predstavnice enkrat nenasičenih maščobnih 
kislin, katera služi tudi kot pomembni prekurzor konjugirane linolne kisline (CLA C18:2), 
predstavnice večkrat nenasičenih maščobnih kislin (Daley in sod., 2010). 
 
3.2.3 Večkrat nenasičene maščobne kisline 
 
Večkrat nenasičene maščobne kisline (PUFA) so kisline, ki vsebujejo dve ali več dvojnih 
kemijskih vezi in so za ljudi esencialne narave, kar pomeni, da imajo v naših telesih izredno 
pomembno vlogo, vendar pa jih lahko pridobimo le z zauživanjem s hrano (Orešnik in 
Kermauner, 2009). Preglednica 3 prikazuje spremembo vsebnosti posameznih večkrat 
nenasičenih maščobnih kislin pri mesu goveda pitanega z voluminozno krmo. 
 
Konjugirana linolna kislina (CLA C18:2) je predstavnica večkrat nenasičenih maščobnih 
kislin s številnimi pozitivnimi učinki na zdravje in imunski sistem, saj pospešuje rast, 
zmanjšuje rakotvornost, aterosklerozo in diabetes in preprečuje nalaganje odvečnega 
maščobnega tkiva v telo (Daley in sod., 2010; Kelley in sod., 2007). Govedo krmljeno z 
večjo količino trave absorbira večjo skupno količino večkrat nenasičenih maščobnih kislin 
in večjo količino njihovih dveh najpomembnejših predstavnic linolne (LN C18:2n-6) in α-
linolenske (LNA C18:3n-3) kisline (Daley in sod., 2010). Višje koncentracije prekurzorjev 
konjugirane linolne kisline (CLA C18:2) tako v krmi kot v mesu goveda so povezane tudi z 
višjo koncentracijo konjugirane linolne kisline v mesu (Scollan in sod., 2006; Wood in sod., 
2003). 
 
V prehrani ljudi sta 2 najbolj pomembni esencialni večkrat nenasičeni maščobni kislini 
linolna (LN C18:2n-6) in α-linolenska (LNA C18:3n-3) kislina (Lawrie in Ledward, 2006). 
Obe služita kot prekurzor pomembne sinteze n-3 in n-6 dolgoverižnih maščobnih kislin 
(McDonald in sod., 2011). α-linolenska kislina je prekurzor n-3 poti, v kateri sta končni 
produkt sinteze eikozapentaenojska (EPA C20:5n-3) in dokozaheksaenojska (DHA C22:6n-
3) kislina, linolna kislina pa sorodnih n-6 maščobnih kislin, kjer nastaneta pomembni 
arahidonska (C20:4n-6) in dokozapentaenojska (DPA C22:5n-6) kislina, katerih povečane 
količine vseh so razvidne v mesu s travo spitanega goveda (Daley in sod., 2010; Orešnik in 
Kermauner, 2009; Enser in sod., 1998). Ti dve družini sta ločeni družini, vendar pa sinteza 
poteka z nekaterimi istimi encimi, delta-4-desaturaza, delta-5-desaturaza in delta-6-
desaturaza, zato presežek ene družine maščobnih kislin lahko zmoti metabolizem druge in 
zavre njeno nalaganje v tkiva in s tem tudi njeno delovanje (Ruxton in sod., 2004, cit. po 
Daley in sod., 2010). 
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Preglednica 3: Sprememba vsebnosti nekaterih večkrat nenasičenih maščobnih kislin (% od skupnih maščob) 
v mesu goveda pitanega z večjo količino voluminozne krme (trave) pri različnih avtorjih (večja (+), manjša 
(-) ali neznačilna/nespremenjena (/) vsebnost v primerjavi z mesom goveda pitanega z močnimi krmili) 
Maščobne 
kisline 
Alfaia in sod., 
2009 
Leheska in sod., 
2008 
Descalzo in sod., 
2005 
Nuernberg in sod., 
2005 
 










/ / / 
 C18:2 c-9 t-11 
(CLA) 
+ + no + 
C18:3 n-3 (α-
linolenska k.) 
+ + + + 
C20:5 n-3  
(EPA) 
+ / / + 
22:5 n-6  
(DPA) 
+ + / + 
C22:6 n-3  
(DHA) 
+ no / + 
MK – maščobne kisline, no – ni omenjeno v študiji, ni podatka 
 
Čeprav je meso živali spitanih na paši vsebovalo večjo količino n-3 maščobnih kislin, ki so 
bolj nagnjene k oksidaciji, je ohranilo svetlo rdečo barvo dlje časa, kot meso živali spitanih 
z močnimi krmili. Avtorji so zaključili, da verjetno antioksidanti v paši povečajo količino 
vitamina E v tkivih in mesu, kar ima za posledico manjšo oksidacijo maščob in boljšo 
obstojnost barve mesa, kljub večjim možnostim za oksidacijo maščob (Daley in sod., 2010). 
Večje količine paše, trave v krmnih obrokih goveda poviša koncentracijo predvsem n-3 
maščobnih kislin in njihove glavne predstavnice α-linolenske kisline (C18:3n-3) v mesu 
(French in sod., 2003; Wood in sod., 2003). Zaradi povišane koncentracije n-3 maščobnih 
kislin v mesu, pa se ustvari ustreznejše razmerje n-6:n-3 maščobnih kislin (Morales in sod., 
2012; Klee in sod., 2011; Calder in sod., 2010; Daley in sod., 2010; De la Fuente in sod., 
2009; Schor in sod., 2008; Scollan in sod., 2006). 
 
Kljub temu, da je v mesu goveda spitanega na paši ali z voluminozno krmo višji delež 
večkrat nenasičenih in nasičenih maščobnih kislin, pa je količina teh maščobnih kislin enaka 
ali običajno manjša kot v mesu goveda spitanega z močnimi krmili, zaradi večje vsebnosti 
skupnih maščob v mesu goveda spitanega z močno krmo (Van Elswyk in McNeill, 2014). 
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Senzorične lastnosti so lastnosti, ki so zaznane z našimi čutili, čutili potrošnikov, ki se 
odločajo o njegovi ustreznosti glede na njim prej znane okuse in preference (Bučar, 1997). 
Senzorične lastnosti lahko ocenjujejo strokovnjaki (gastronomi), ki s svojim ustreznim 
izšolanim znanjem ocenijo senzorične in gastronomske lastnosti živil, jih prepoznajo, 
analizirajo in primerjajo z naučenimi standardi. Lahko pa senzorične lastnosti ocenjujejo 
potrošniki, laiki, naključno izbrani ocenjevalci, ki nimajo izkušenj in znanja iz tega področja, 
kar pa je potrebno upoštevati, ko ocenjujejo lastnosti živil, saj jih ocenjujejo glede na njim 
poznane in želene lastnosti (Blanco in sod., 2017; Moloney in Drennan, 2013; Bučar, 1997). 
 
4.1 BARVA MESA 
 
Barva mesa je ključni indikator za oceno kakovosti, zato sta prisotnost rdečega pigmenta in 
odsotnost rumenega odtenka najpomembnejša indikatorja iz strani kupcev, glede na katerega 
izbirajo in kupujejo meso in proizvode iz mesa (Avilés in sod., 2015). Na barvo mesa 
vplivajo starost ob zakolu, fizična aktivnost, pašna sezona, pasma in najpomembnejše 
prehrana živali (Dunne in sod., 2011). Živali z zauživanjem krme zauživajo barvila iz rastlin, 
ta pa se nalagajo v živalska tkiva. S pašo se v meso absorbira več β-karotenov, prekurzorjev 
vitamina A in vrste rumenih barvil, ki klavnim trupom goveda dodajo rumen odtenek barve 
(Dunne in sod., 2009). Na odtenek rumene barve klavnih trupov naj bi delno vplivala tudi 
akumulacija maščobnega tkiva in trigliceridov, ki ob nalaganju v telo razredčijo rumena 
barvila (Moloney in Drennan, 2013). Največji vpliv pa ima koncentracija karotenov v krmi 
(Dunne in sod., 2009), na katero vplivajo vrsta rastlin, npr. krmljenje koruzne silaže 
doprinese rumeni odtenek, zaradi vsebnosti zeaksantinov in karotenoidov (Moloney in sod., 
2013; Orešnik in Kermauner, 2009), način spravila krme, saj se že s samim sušenjem in 
pridelavo krme lahko uniči do 70 % karotenov in tudi drugih snovi (Orešnik in Kermauner, 
2009), in letni čas, s katerim se spreminja zrelost rastlin in njihova sestava (McDonald in 
sod., 2011; Žgajnar, 1990). 
 
Rdeči odtenek mesa je rezultat mišičnega barvila mioglobina (Lawrie in Ledward, 2006). 
Odtenek barve se lahko giba od najbolj zaželene svetlo rožnate do nezaželene temno rjave 
(Bučar, 1997) in je odvisen od količine mioglobina prisotnega v mišičnini in njegovega 
kemičnega stanja. Glede vpliva prehrane goveda na odtenek rdeče barve mesa pa so si avtorji 
različnih mnenj. Živali z večjo fizično aktivnostjo in živali v reji na pašnikih, imajo v mišicah 
prisotno večjo količino mioglobina, zato je tako meso bolj rdeče barve. Mioglobin se veže s 
kisikom in lahko oksidira (Lawrie in Ledward, 2006), kar mišičnini doda, kupcem nezaželen, 
temen, rjav odtenek barve mesa. Večje so količine mioglobina v mesu goveda iz pašnikov, 
višja je stopnja temnega odtenka na mesu (Avilés in sod., 2015). Živali spitane z močnimi 
krmili imajo običajno tudi večjo vsebnost intramuskularne maščobe, marmoriranost, ki daje 
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mesu tudi svetlejšo barvo. Poleg tega pitanje z močnimi krmili stimulira nalaganje večje 
količine glikogena v mišice kot zalogo energije. Le ta pa po zakolu predstavlja osnovo za 
postmortalno glikolizo in zmanjšanje pH vrednosti v mesu. V primeru da je glikogena ob 
zakolu premalo, ne pride do ustreznega padca pH vrednosti, zaradi česar se  pojavi temno 
čvrsto meso (Lawrie in Ledward, 2006). Zato pitanje z močnimi krmili, ki povečuje zaloge 
glikogena v mišicah, lahko zmanjša možnost pojava temnega čvrstega mesa. 
 
Na drugi strani pa Descalzo in sod. (2005) pripisujejo videz svetlejše barve mesa višji 
vsebnosti α-tokoferola v zeleni krmi in posledično v mesu. Svetlejši odtenek mesa goveda 
spitanega na paši v primerjavi z mesom z žiti spitanega goveda, je lahko odraz večje 
vsebnosti α-tokoferola v mesu prvih, ki služi kot antioksidant in po zakolu v mesu zadrži 
proces oksidacije mioglobina, tako da se rjavi oksidirani mioglobin v temu primeru pojavi 
kasneje, kar pomeni da meso dalj časa zadrži svetlejši odtenek (Orešnik in Kermauner, 2009; 
Lawrie in Ledward, 2006). Podobno razlagajo tudi Daley in sod. (2010), da verjetno 
antioksidanti v paši povečajo količino vitamina E v tkivih in mesu, kar ima za posledico 
manjšo oksidacijo maščob in boljšo obstojnost barve mesa, kljub večjim možnostim za 
oksidacijo maščob, zaradi večje vsebnosti večkrat nenasičenih maščobnih kislin v mesu. 
 
4.2 TRDOTA IN SOČNOST MESA 
 
Trdota mesa ima močan vpliv na odločitve kupcev o izbiri določene vrste mesa in je 
opredeljena kot nastali pritisk ob mehanskih dražljajih, ki se pojavijo med grizenjem mesa z 
zobmi, kot začetni odpor, s katerim zagrizemo v meso, odpor, pod katerim se meso razdrobi 
v delce, in količina ostanka, ki ostane v ustih po žvečenju mesa (Bučar, 1997; Weir, 1960, 
cit. po Lawrie in Ledward, 2006). Stopnja trdote je odvisna od vezivnega tkiva, 
miofibrilarnih in sarkoplazmatskih beljakovin (Lawrie in Ledward, 2006). Najbolj obsežna 
komponenta veziva je kolagen, beljakovina, ki nudi podporo skeletnim mišicam 
(McCormick, 1994, cit. po Archile-Contreras in sod., 2010). Vsebnost kolagena in njegova 
topnost vplivata na samo trdoto oziroma mehkobo mesa. S starostjo se topnost kolagena 
zmanjšuje in meso postaja trdo. Avtorji poročajo, da meso živali krmljenih z večjo količino 
žit, zaradi višje koncentracije energije v krmi, rastejo hitreje in imajo zaradi hitrejše rasti 
tudi večje količine na novo sintetiziranega topnega kolagena (Miller in sod., 1987, cit. po 
Archile-Contreras in sod., 2010; Fishell in sod., 1985, cit po Archile-Contreras in sod., 
2010), kar naredi meso bolj mehko in sočno (Archile-Contreras in sod., 2010). Miofibrile so 
beljakovine sestavljene iz miozina in aktina v mišici (Lawrie in Ledward, 2006) in so polarne 
molekule, ki nase vežejo molekule vode ter jo s pomočjo kapilarnih sil zadržijo na svojih 
mestih (Škrlep in sod., 2013). Vsebnost vode v mesu je lastnost, ki je preko sposobnosti za 
zadrževanje vode v mesu posledično povezana s sočnostjo (Lawrie in Ledward, 2006; Bučar, 
1997). Po zakolu prihaja do krčenja mišičnih vlaken, s krčenjem pa se zmanjšuje prostor za 
zadrževanje vode, kar vodi do večjega izločanja vode. Velik vpliv na sposobnost zadrževanja 
vode ima tudi hitrost in obseg postmortalne glikolize in s tem hitrost spreminjanja in končna 
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pH vrednost v mesu, ki vpliva na poškodbe beljakovin in s tem na njihovo sposobnost za 
vezavo vode (Škrlep in sod., 2013; Lawrie in Ledward, 2006). Tako Moloney in Drennan 
(2013) navajata boljšo sočnost mesa pri govedu spitanim z močnimi krmili. 
 
4.3 OKUS IN VONJ 
 
Aroma je kompleksna lastnost, v kateri med okušanjem zaznavamo vonj, okus, lastnosti 
teksture, temperaturo in pH. Najpomembnejši izmed teh lastnosti sta okus in vonj, kateri je 
tudi najtežje objektivno oceniti (Lawrie in Ledward, 2006). Vonj zaznavamo preprosto le z 
vohalnimi čutnicami v nosu, s tem ko se iz mesa sproščajo hlapne snovi, medtem ko je okus 
mešanica upoštevanja različnih čutil. S tipnimi čutnicami v ustih občutimo mehansko 
strukturo in temperaturo živil, med žvečenjem se sproščajo hlapne snovi, ki jih zaznamo z 
vohalnimi čutnicami v nosu, in najbolj pomembne pa so čutnice na jeziku, ki, ko se živila v 
ustih raztapljajo, reagirajo in zaznavajo mešanico okusov raztopljenih snovi živil: grenko, 
slano, sladko, kislo, idr. (Bučar, 1997). Meso živali ima v splošnem zelo nedoločljiv okus in 
vonj, zaradi netipičnih hlapnih in topnih maščobnih kislin prisotnih v njem, in je močno 
odvisen od preferenc ocenjevalcev (Lawrie in Ledward, 2006). Končen odtenek okusa in 
vonja določajo številne snovi prisotne v izredno majhnih količinah, predvsem maščobne 
kisline, n-3 večkrat nenasičene dolgoverižne maščobne kisline, ki dajejo nesprejemljiv okus 
in stearinska kislina (C18:0), ki prispeva k boljšemu okusu (Bučar, 1997; Melton in sod., 
1982, cit. po Van Elswyk in McNeill, 2014). Priolo in sod. (2001) je povezal večjo vsebnost 
linolne kisline (C18:2n-6) v mesu živali spitanih na paši in z voluminozno krmo z mlečno in 
kislo, nezaželeno aromo mesa. Sprejemljivost arome mesa je povezana tudi s predhodnimi 
izkušnjami, prehranjevalnimi navadami in z osebnimi preferencami porabnikov. Tako se zdi, 
da imajo porabniki v Ameriki raje meso živali spitanih z žiti, medtem ko porabniki v Evropi 
preferirajo meso živali spitanih na paši in z voluminozno krmo. Aroma mesa je močno 
odvisna tudi od zrelosti in vrste krme, pasme živali, zamaščenosti in količine 
intramuskularne maščobe, zato je težko primerjati aromo mesa živali spitanih na paši, z 
voluminozno krmo, ali pa z žiti (Scollan in sod., 2006, cit. po Van Elswyk in McNeill, 2004).  
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Potrošniki posvečajo vse več pozornosti kakovosti mesa, zato postajajo razlike v kakovosti 
govejega mesa, kot posledica pitanja živali z različno krmo, vse pomembnejše. Na osnovi 
pregleda literature lahko rečemo, da je običajno pitanje z voluminozno krmo ali pašo v 
primerjavi z močno krmo manj intenzivno in dosežejo živali ob zakolu manjšo telesno maso 
in zamaščenost ali pa so ob zakolu starejše. Posledično se spremeni tudi delež 
intramuskularne maščobe in tudi njena sestava. Meso živali, ki so bile spitane na travinju 
vsebuje običajno manj intramuskularne maščobe in več antioksidantov, kot sta vitamina A 
in E. Intramuskularna maščoba vsebuje običajno nekoliko več nasičenih in manj enkrat 
nenasičenih ter predvsem več večkrat nenasičenih maščobnih kislin, vakcenske, konjugirane 
linolne kisline in n-3 maščobnih kislin in s tem tudi ugodnejše, ožje, razmerje n-6:n-3 
maščobnih kislin. Manjša vsebnost intramuskularne maščobe pomeni po eni strani, da je 
tako meso bolj pustu in z njim zaužijemo manj maščob, po drugi strani pa vpliva na 
poslabšanje senzoričnih lastnosti mesa, predvsem mehkobe in sočnosti. Spremenjena 
maščobnokislinska sestava pa vpliva tudi na okus mesa. Zdi se, da ameriški trg preferira 
okus mesa goveda spitanega z močnimi krmili, medtem ko evropski trg tistega spitanega na 
paši. Učinek pitanja z različno krmo na barvo mesa je spremenljiv; po eni strani več gibanja 
na paši in barvil v zeleni krmo lahko vodi do intenzivnejše rdeče in rumene barve mesa, kar 
je za potrošnike nezaželeno, po drugi strani pa večja vsebnost antioksidantov v mesu 
podaljša obstojnost barve mesa, kar je izrazito pozitivno. Vsi ti učinki pa so zelo variabilni, 
odvisno še od številnih drugih dejavnikov in njihovih medsebojnih interakcij, ki prav tako 
vplivajo na vse lastnosti mesa.  
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